Choux au Tarama 


20 pers — 45mn préparation- 15mn cuisson 


300gr œufs cabillaud + 125/150gr de beurre + 2 citrons + Pâte à choux 


* Eplucher les vessies d'œufs. Les couper en tranches et le mixer sec. 
vitesse  . Ajouter le beurre ramolli et le jus des citrons. 

On obtient une pâte souple, facile à tartiner que l’on va mettre au frais. 
Une ïois, les choux cuits et refroidis, les fourrer d’une petite noix de 


Tarama. On peut servir, aussi, le Tarama sur de fines tranches de pain de mie, passées 
au grill-pain et garnies d’une demie olive notre. 


l'arte à l’oignon 


1 pâte brisée + 300gr d'oignons + 1 50gr lardons fumés + 1 verre de lait 
150gr crème fraîche + 4 œufs + 1 noix de beurre + sel, poivre 
1 pincée de persil, fenouil, cerfeuil et ciboulette 


* Préchauffer le four 15mn à Th. 180°C (brioche). Ebouillanter les lardons 
imn et les égoutter. Peler, émincer et cuire les oignons sans les dorer. 
Ajouter les lardons et cuire 10mn, ajouter les herbes. 

* Dans un grand bol, battre œufs avec crème, lait, sel, poivre. 

* Garnir la pâte avec le mélange et couvrir avec œufs battus. Cuire à four 
chaud, environ 30mn. 





larte aux poivrons 


PATE : 200gr de farine + 100gr de beurre + 1 pincée de sel + 72 gobelet 
d’eau. Mettre tous les ingrédients, sauf l’eau, dans le bol et mixer 15sec à 
vitesse 4 en introduisant l’eau par le couvercle. Pré-cuire le fond de pâte 
15mn à four chaud (200°C). 


SAUCE : 2CS de crème fraîche + 1 gobelet de lait + 1 pincée de noix de 
muscade + sel et poivre. Sur la pâte précuite, étaler la moutarde. Dans le 
bol, verser les ingrédients, sauf le gruyère, et mixer 20sec à vitesse 4. 
Verser sur la pâte. 


GARNITURE : 1CC de moutarde + 72 poivron rouge + 2 poivron vert + 180Ogr 
gruyère + 4 cornichons + 100gr lardons + 4 biscottes + 50gr gruyère râpé. 


-_ Mettre tous les ingrédients pour la sauce dans le bol et mixer 6mn, 
vitesse 4, à 90°C. 

-_ Verser cette sauce sur la tarte aux poivrons et parsemer le gruyère. 
Cuire 15mn à four 200°C, puis 5mn sous le grill pour gratiner. 
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